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Abstract of EP061 9082 

A breadcrumb coating for food products which are to be cooked in the oven comprises cereal crumbs, a 
source of reducing sugars and more than 7% by weight of fats, preferably from 8 to 12% by weight. 
It is obtained by cooking and extruding the mixture of starting ingredients, grinding and finally drying the 
ground product. 
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© ProcedS de preparation de panure et prodult pane obtenu. 

© Une panure pour produits alimentaires destines a etre cuits au four comprend une mouture de cereale, une 
source de sucres reducteurs et plus de 7% en poids de matiere grasse, preferablement de 8 a 12% en poids. 

Elle s'obtient par cuisson-extrusion du melange d'ingredients de depart, broyage et finalement sechage du 
prodult broye. 
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L'invention a pour objet une panure pour produits alimentaires destines a §tre cuits au four, de mime 
qu'un procede de preparation d'une telle panure. 

L'invention a egalement pour objet un produit alimentaire destine a etre cuit au four enrobe* au moyen 
d'une telle panure, par exemple une crepe fourr£e, une piece de viande ou de poisson. 
5 II est connu, par exemple par le brevet US 4,364,961 , un procede de preparation de panure dans lequel 
un melange comprenant au moins 95% de farine, 2,5-3% de matiere grasse et de la levure est prepare et 
melange dans un extrudeur, un gaz tel que le dioxyde de carbone est injecte" en plusieurs endroits de 
I'extrudeur de maniere a former un melange a6r£ qui est alors chauffe puis extrude a une temperature 
d'environ 30-1 00 'C, sous une pression de 14-42 bars (200-600psig). Le produit ainsi obtenu est alors 
io coupe en petits morceaux puis seche. On obtient ainsi une panure utilisable pour recouvrir des produits 
alimentaires tels que des morceaux de viande ou de poisson, qui seront ensuite regeneres par friture dans 
Thuile chaude. 

Lors de cette etape ulterieure de friture dans I'huile, la panure va griller et rotir et donner une 
apparence de produit cuit, une texture croustillante et un gout agreable au produit pane frit. Toutefois, ladite 
75 panure va egalement absorber une quantite importante de matiere grasse (environ la moitie de son poids), 
ce qui va conduire a I'obtention d'un produit pane frit riche en matiere grasse. 

Or, la tendance actuelle des consommateurs est d'eviter la consommation de produits riches en matiere 
grasse, en particulier les produits cuits par friture dans Thuile. 

Une solution a ete proposee par le brevet US 4,943,438, qui propose un nouveau type de panure pour 
20 recouvrir des produits susceptibles d'etre regeneres dans un four conventionnel ou dans un four micro- 
ondes, les produits panes regeneres presentant toutefois un goOt et une texture rappelant celle obtenue par 
friture a I'huile. Le produit pane selon ce document peut etre obtenu selon plusieurs procedes, dont Tun 
consiste en une suite d'etapes particulieres, dans lesquelles on recouvre le produit a paner avec un liant, 
puis on le recouvre de panure obtenue par extrusion d'une pate comprenant environ 20% de farine et 80% 
25 d'eau, on cuit le produit ainsi pane dans un four, sous une certaine humidite de I'air, puis Ton vaporise de 
I'huile sur le produit cuit et Ton expose ledit produit pane et vaporise a une temperature eievee. de I'ordre 
de 375-480 # C, de maniere a obtenir une surface du produit brunie et croustillante. 

Le procede de I'art anterieur, s'il donne des resultats satisfaisants, presente toutefois I'inconvenient de 
ne pas etre facile et ni rapide a mettre en oeuvre, au vu des nombreuses etapes qu'il comporte. De plus, il 
30 necessite de nombreuses manipulations dudit produit pane et ('utilisation d'installations particulieres. 

La demanderesse s'est pose le problems de preparer une panure permettant d'obtenir un produit pane 
similaire en goOt, en texture et en apparence a un produit pane regenere par friture dans I'huile, ledit 
produit pane etant toutefois regenere sans addition d'huile par passage dans un four conventionnel. 

La presente invention par consequent a pour objet une panure pour aliments destines a etre cuits au 
35 four, ladite panure etant caracterisee en ce qu'elle comprend une mouture de cereales, une source de 
glucides reducteurs et plus de 7% en poids de matiere grasse. 

L'invention a aussi pour objet un procede de preparation d'une telle panure, dans lequel on introduit 
dans un extrudeur un melange comprenant une mouture de cereales, une source de glucides et une source 
de matiere grasse en une quantite telle que le produit final presente un taux de matiere grasse d'au moins 
40 7% en poids, on effectue une cuisson-extrusion de ce melange a une temperature superieure a 150 # C et a 
une pression superieure a 45 bars, puis Ton broie le produit extrude et on le seche. 

Enfin, l'invention a pour objet un produit alimentaire partiellement ou totalement enrobe d'une panure 
conforme a la presente invention. 

Un avantage de ('invention est de permettre Putilisation, au niveau Industrie], des installations pour 
45 paner deja existantes sans avoir a les adapter ou a les modifier, par exemple en fonction de la composition 
de la panure ou en fonction du procede pour paner (pas d'etape supplemental de prefriture, par 
exemple). 

Un autre avantage de l'invention est de permettre I'obtention de produits panes regeneres contenant 
peu de matiere grasse, mais dont le goOt et I'apparence sont similaires a ceux des produits panes frits, tout 
50 en gardant leur texture croustillante. 

Dans la suite de la presente description, les pourcentages et parties sont donnas en poids. 

La presente invention est particulierement remarquable par le fait qu'elle permet la preparation d'une 
panure regenerate dans un four conventionnel grace a un procede alliant une etape de cuisson-extrusion 
dans des conditions particulieres, sous haute pression et haute temperature, et une composition du 
55 melange de depart particulier quant a sa teneur en matiere grasse. 

Dans le procede selon la presente invention, on introduit tout d'abord dans un extrudeur un m6lange 
comprenant une mouture de cereales, une source de glucides et une source de matiere grasse. 
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La mouture de cSrgales peut §tre une semoule ou une farine de bie, de riz ou d'avoine, par example, 
seule ou en melange. La source de glucides peut §tre du dextrose, du lactose, du glucose et/ou du 
fructose, seul ou en melange. 

Cette source de glucides comprend, de presence, des sucres r^ducteurs qui permettent de donner par 
5 reaction de Maillard une belle couleur k la panure, apres regeneration. 

La source de matiere grasse peut etre, par exemple, de I'huile de palme hydrog^n^e. On peut utiliser 

en fait tout type de matiere grasse; toutefois, si Ton souhaite conserver la panure un certain temps, il est 

ngcessaire d'utiliser une matiere grasse qui ne rancit pas, done une matiere grasse comprenant principale- 

ment des acides gras satur£s. 
70 On ajoute la source de matiere grasse dans le melange & extruder en une quantite* telle que la panure 

finale en contient au moins 7% en poids, preterablement de 8 k 12%. 

On peut egalement ajouter audit melange des sels, Apices, colorants et tout additif alimentaire admissible, 
tel que de la poudre de lait ecre'me. 

On peut Egalement ajouter de I'eau de maniere k obtenir un melange pouvant etre extrude, c'est-&-dire 
75 presentant un taux de matiere seche d'au moins 75%, generalement de I'ordre de 75-80%. 

On peut utiliser un cuiseur-extrudeur mono-vis ou bi-vis. 

Si Ton utilise un cuiseur-extrudeur mono-vis, il est important de preparer au prealable un melange 
parfaitement homogene des differentes matieres premieres et d'ajuster le taux de matiere seche en 
consequence, par exemple de I'ordre de 75-82%. De plus, dans un cuiseur-extrudeur mono-vis, la 

20 temperature maximum atteignable peut constituer une limite au procede selon I'invention. 

Dans ce cas, il est preferable d'utiliser un cuiseur-extrudeur bi-vis, avec lequel on peut atteindre des 
temperatures beaucoup plus elevens. Un autre avantage du bi-vis est qu'il n'est pas necessaire de preparer 
un melange des differentes matieres premieres avant de I'introduire dans I'extrudeur; il est en effet possible 
d'introduire chaque matiere premiere independamment, Tune apres I'autre, et d'ajuster le taux de matiere 

25 seche ensuite. Dans ce cas, la totalite des matieres premieres est meiangee dans une premiere partie de 
I'extrudeur. 

L'extrusion est de preference effectuee k une temperature de I'ordre de 1 50-230 *C, sous une pression 
d'au moins 45 bars et pendant un temps court, de I'ordre de 30-80 secondes. On utilise de preference des 
vis tournant k une vitesse rapide, de I'ordre de 200-250 tours par minute. Ces conditions d'extrusion 
30 permettent d'obtenir une expansion du produit telle que souhaitee. 

On obtient, k la sortie de I'extrudeur, un produit sous forme de boulettes presentant un taux de matiere 
s6che de I'ordre de 85-92%. 

Le produit extrude est alors broye, par exemple dans un broyeur ou un moulin classique, de maniere k 
obtenir des morceaux de forme irreguliere, d'une taille de I'ordre de 0,5-2,0 mm. 
35 Le produit extrude et broye est alors seche k I'aide d'un appareil pouvant secher un produit pulverulent, 
par exemple un secheur k un lit fluidise. On seche ainsi jusqu'& un taux de matiere seche usuel pour ce 
type de produit, de I'ordre de 92-95%, ce qui permet une bonne conservation ulterieure du produit. La 
panure ainsi obtenue peut etre conservee pendant au moins 12-18 mois k temperature ambiante, dans un 
endroit sec k I'abri de la lumiere. 
40 On obtient ainsi un produit susceptible d'etre utilise comme panure et pouvant etre regenere dans un 
four conventionnel, tout en permettant d'obtenir une apparence et un goOt similaires k ceux obtenus par 
regeneration par friture dans I'huile chaude, ainsi qu'une texture croustillante. 

L'invention est illustre© plus en detail dans les exemples de realisation suivants. 

45 Exemple 1 

On prepare un melange comprenant 33 kg de farine de bie, 2 kg d'un melange de lactose et de 
dextrose, 1 kg de chlorure de sodium, et 0,6 kg de poudre de lait ecreme. 

On introduit 9 kg de ce melange, 1 kg d'huile de palme hydrogenee et 0,9 litre d'eau par la tremie 
so d'alimentation d'un extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prepare k une temperature de 170 *C environ, sous une pression de 90 bars, 

pendant environ 40-50 secondes (vitesse des vis environ 220 tours/minute). 

Le produit qui sort de la filiere d'extrusion pnisente un taux de matiere seche d'environ 88-89%. 

Ce produit est alors broye dans un broyeur, puis seche dans un secheur k lit fluidise, avec une temperature 
55 de I'air entrant de 105*C, pendant 6-7 minutes. 

On obtient ainsi une panure se presentant sous forme d'une poudre de taille de I'ordre de 0,5-2,0 mm, 

presentant un taux de matiere seche de 92-93% et un taux de matiere grasse d'environ 10%. 
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On recouvre une cr§pe fourrge de 45 g avec 8 g de panure ainsi prgparge et Ton passe le produit pang 
ainsi obtenu pendant 17 minutes, dans un four conventionnel prgalablement chauffg a 180° C. 

On obtient un produit pang pret a la consommation, d'apparence extgrieure, de goOt et de texture 
similaires a ceux d'un produit de Tart antgrieur rgggngrg par friture dans I'huile chaude, c'est-a-dire un goOt 
5 traditionnel, une texture croustillante et, extgrieurement, une belle couleur de produit cuit, dorge et 
homoggne (sans taches de "non-cuit"). 

Exemple 2 

70 On prepare un melange semblable a celui de I'exemple 1 . 

On introduit 9 kg de ce melange, de I'huile de palme hydroggnge dans la quantity prgcisge dans le tableau 
ci-dessous, et 0,9 litre d'eau par la tremie d 'alimentation d'un extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prgparg, on le broie et on le s&che dans les memes conditions que dans 
I'exemple 1 . 

75 On obtient ainsi diffgrentes panures prgsentant un taux de matfere sfcche de 92-93%. 

On recouvre des crepes fourrges avec les diffgrentes panures ainsi prgparges, et Ton passe les 
diffgrents produits pangs ainsi obtenus pendant 17 minutes, dans un four conventionnel prgalablement 
chauffg a 180*C. 

On fait dgguster les diffgrents produits panes a un groupe de 6 degustateurs avertis, et Ton obtient les 
20 rgsultats suivants: 



quantity d'hulle (kg) 


% d'hulle 


produit obtenu 


0,5 


5 


pas de croustillance, aspect non cuit 


0,8 


8 


texture croustillante 


1,0 


10 


aspect cuit, couleur dorge 


1,2 


12 


goOt traditionnel 


1,6 


15 


texture grasse aspect cuit 



On remarque done qu'un taux de matiere grasse de 8-12% permet I'obtention d'une panure possgdant 
les caractgristiques recherchges, qui aprgs cuisson au four prgsente un aspect, un goOt et une texture 
comparables a ceux d'un produit regent par cuisson dans I'huile, le produit selon ('invention prgsentant 
35 toutefois un taux de matigre grasse beaucoup moins glevg. 

Au-dela de 15%, le produit final, bien que correct, est trop gras. D'autre part, il est possible qu'une partie 
de la mature grasse ne se melange plus, de fagon homogene, aux autres composants dans I'extrudeur. 

Exemple 3 

40 — 

On prepare un melange semblable a celui de I'exemple 1. 
On introduit 9 kg de ce melange, 1 kg d'huile de palme hydroggnge et 0,9 litre d'eau par la trgmie 
d'alimentation d'un extrudeur bi-vis. 

On extrude le melange ainsi prgparg a une temperature et sous une pression teiles que prgcisges dans le 
tableau ci-dessous. 

Le produit qui sort de la filfere d'extrusion prgsente un taux de matiere sfcche d 'environ 89%. 

Ce produit est alors broyg puis sgchg de manure similaire a celle de I'exemple 1. 

On obtient ainsi diffgrentes panures prgsentant un taux de matiere sfcche d'environ 93% et de matiere 

grasse d'environ 9,5%. 

50 On recouvre des morceaux de poissons avec les diffgrentes panures ainsi prgparges, et Ton passe les 
diffgrents produits pangs ainsi obtenus pendant 17 minutes, dans un four conventionnel prgalablement 
chauffg a 180'C. 

On fait dgguster les diffgrents produits pangs a un groupe de 6 degustateurs avertis, et Ton obtient les 
rgsultats suivants: 

55 
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Temperature (°C) 


Pression (bars) 


Produit obtenu 


100 


90 


produit dur 


140 


90 


pas de croustillance 


175 


90 


texture croustillante 


215 


90 


aspect cuit, dore et homogene 


250 


90 


pas de croustillance, aspect de surface h&eVogene 


190 


40 


produit dur 


190 


70 


texture croustillante 


190 


110 


produit correct 


190 


150 


pas de croustillance 



On remarque done que, pour une pression de 90 bars, la temperature lors de I'extrusion ne doit pas 
etre trop basse ni trop 6\ev6e si Ton souhaite obtenir un produit croustillant et d'aspect correct similaire a 
Tart anteVieur. 

II en est de meme avec la pression d'extrusion qui ne doit pas etre trop faible si Ton veut un produit 
croustillant. 



Exemple 4 

On prepare un melange similaire a celui de I'exemple 1 , que Ton extrude dans les memes conditions. 
Le produit qui sort de la filiere d'extrusion presents un taux de matiere seche de 89%. 

Ce produit est alors sdche* dans un s^cheur a lit fluidise (temperature de I'air entrant 105°C) pendant 
environ 6-7 minutes, de maniere a obtenir un produit pre*sentant un taux de matiere seche de 92-93%, qui 
est alors broye* dans un broyeur de maniere a obtenir une panure sous forme de poudre. 
On observe, lors du broyage a sec, la generation d'une quantite importante de fines, e'est-a-dire de 
particules de trfcs petite taille, en une quantite d'environ 10%. 

A I'oppose, lorsque Ton broie le produit a retat humide, avant de le secher, on n'observe pas de generation 
de fines. 

On recouvre une crepe fourree de 45 g avec 8 g de panure ainsi preparee et Ton passe le produit pane 
ainsi obtenu pendant 16-17 minutes, dans un four conventionnel prealablement chauffe a 180* C. On obtient 
un produit pane pret a la consommation, de texture peu croustillante, d'aspect exterieur pale, non cuit et de 
gout correct. 

II est done preferable de broyer le produit extrude avant de le secher, lorsqu'il presente encore un 
certain taux d'humidite, ce qui permet, d'une part I'obtention d'une panure correcte apres regeneration au 
four, et d'autre part, une perte moins importante de produit car une quantite de fines moindre. 



Revendlcations 



1. Panure pour produits alimentaires destines a etre cuits au four, caracterisee en ce qu'elle comprend 
une mouture de cereales, une source de sucres reducteurs et plus de 7% en poids d'une matiere 
grasse. 

2. Panure selon la revendication 1, caracterisee en ce qu'elle comprend de 8 a 12% en poids de matiere 
grasse. 

3. Panure selon la revendication 1, caracterisee en ce que la matiere grasse est de I'huile de palme 
hydrogenee. 

4. Procede de preparation d'une panure pour produits alimentaires destines a §tre cuits au four, dans 
lequel 

- on introduit dans un extrudeur un melange comprenant une mouture de cereales, une source de 
sucres reducteurs et une source de matiere grasse en une quantite telle que le produit final 
presente un taux de matiere grasse superieur a 7% en poids, 
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- on effectue una cuisson-extrusion de ce melange h une temperature sup£rieure k 150*C et & 
une pression sup£rieure & 45 bars; 

- on broie le produit extrud6, puis 

- on sfcche le produit broyS. 

5 

5. Proc6d6 selon la revendication 4, caract6ris§ en ce que Textrusion est nSalisSe dans un extrudeur bi- 
vis. 

6. Proc£d6 selon la revendication 4, caract£ris§ en ce que le temps de passage dans I'extrudeur est 
70 supgrieur & 30 secondes. 

7. Proc6d6 selon la revendication 4, caract6ris6 en ce que la source de matfere grasse est introduite en 
quantity telle que la teneur en mature grasse du produit final est comprise entre 8 et 12% en poids. 

75 8. Proc6d6 selon la revendication 4, caract6ris6 en ce que la mati&re grasse est de I'huile de palme 
hydrog^n^e. 

9. Produit alimentaire destine & etre cuit au four enrob4 de panure selon Tune des revendications 1 & 3. 

20 10. Produit alimentaire destin§ & etre cuit au four enrob£ de panure obtenue au moyen du proc6d£ selon 
Tune des revendications 4 & 8. 
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